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第 5 回 トルコ――ラクの〆は臓物スープで 
 今井 宏平  Kohei Imai 
2018 年 10 月 
トルコに珍食はあるのか 
 
今回紹介する臓物スープは珍食というにはインパクトは弱い。臓物は煮込んであり、見た
目のグロテスクさはない。グロテスクさでいけば、トルコ料理でも羊の脳みそのサラダの方
がインパクトは強い。しかも豚骨ラーメンなどに慣れ親しんでいる日本人の多くは臓物スー
プにほとんど抵抗感がない。しかし、トルコ人にトルコの珍食を尋ねると、多くの場合、臓
物スープもしくはココレッチという答えが返ってくる。ココレッチとは、羊の腸を棒に巻い
て炭火焼にして、それを細かく刻んで香辛料とともにパンにはさんだものである。ココレッ
チに関しても、多くの日本人は抵抗なく食べることができるし、普通に美味しい。 
 このように、トルコになかなか珍食と呼べるものはないが、ここではトルコ人の多くが珍
食にあげ、筆者も大好きで多くの店を食べ歩いている臓物スープを取り上げようと思う。 
 
トルコの国民酒、ラク 
 
臓物スープを語るうえで欠かせないのが、ラクというお酒（ブドウから作られる蒸留酒）
である。トルコは国民の 98%がイスラーム教徒であるが、世俗主義を国是としており、飲
酒の文化がある。アンカラやイスタンブルの趣のあるレストランに行くと、おじいさんが
昼間から一人でラクを感慨深そうに飲んでいるという光景に出くわすことがある。つまみ
は白チーズにパンだけという人も多い。夏になると、そこにメロンやスイカが加わる。 
私はトルコに滞在する際は、夜に行きつけの飲み屋でメゼ（前菜）や魚を肴にラクを楽しむ。
ただし、食べすぎはしない。なぜなら、最後に臓物スープを飲むキャパを残しておくためである。 
 
トルコのスープ屋は基本 24時間で料理も豊富 
 
スープ屋は煮込みが命！ということで、24時間展開しているお店が多い。なので、飲み会の
〆だけではなく、朝食や昼食にも対応してくれる。トルコの臓物スープで一般的なのは、イシ
ュケンベ・チョルバス（チョルバ、そしてパチャはスープの意味）という牛の胃袋スープであ
る。だいたいのお店で、ベーシックなものと、塊が大きめのトゥズラマがある。トルコ人のの
んべえはこのスープを飲んで（いや、食して）胃腸をケアしてから家路に着くのである。 
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臓物スープは白濁しているが、これは豚骨ラーメンのスープと同じで、骨をしっか
り煮込んでいるためである。臓物スープは、ニンニク酢と卓上にある赤唐辛子の刻み
をたっぷり入れて飲むのが美味しい。半分くらい飲んだところで、やはり卓上にある
酢をたっぷり入れるとまた味の表情が変わり、最後まで美味しく頂くことができる。 
スープ屋は臓物スープが売りであるが、それだけを提供しているわけではない。トル
コのスープで一般的なのは、レンズ豆のスープ、チキンスープ、トマトスープ（とろ
けるチーズを入れると美味しい）、ヨーグルト・スープなどである。こうしたスープも
スープ屋にはもちろんメニューに載っている（全部あるとは限らないが）。また、スー
プ屋は食堂としても機能しているため、白いんげん豆の煮込み、ひよこ豆の煮込みと
いった煮込み料理はもちろんのこと、ケバブやキョフテ（肉団子）といった焼き料理
も充実している。 
 
バリエーションが多い臓物スープ 
 
臓物スープで一番有名なのはイシュケンベ・チョルバだが、イシュケンベだけが臓
物スープではない。私が臓物スープの中で特に好きなのは、ケッレー・パチャ、ディ
リ・パチャ、そしてアヤック・パチャである。ケッレー・パチャとは頭蓋骨、頬肉を
中心に足の軟骨や脳みそもそこに加えてよく煮込んだスープである。軟骨と脳みそが
入っているため、非常にクリーミーである。ただ、ベイン・チョルバス（脳みそスー
プ）のように、脳みそがたくさん入っているわけではないので飲みやすい。ディリ・
パチャは牛タンスープである。基本な味はどの臓物スープも同じであるが、ディリ・
パチャは牛タンが非常に食べ応えがある。飲んだ後の〆には重いので、お昼にサラダ
などと一緒に食べることをお薦めする。アヤック・パチャはひづめのスープである。
臓物スープの中で最も脂分とコラーゲンが多く、お肌がつるつるになる。 
 トルコ料理の神髄を堪能できるお店として、トルコを訪問した際はぜひスープ屋に
足を運んでみてはどうだろうか。価格も良心的で満足すること間違いなしである。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
アンカラの名店、ルメリ。1945 年創業、もちろん 24 時間営業。（筆者撮影） 
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大ぶりの牛タンがごろごろ入ったディリ・パチャ（筆者撮影） 
 
 
大鍋で煮られるケッレー・パチャ（筆者撮影） 
